Chartreuse 


mn réalisation - mn cuisson -— 4 personnes 





F euillantines en chocolat 


10mn réalisation — 13mn cuisson -— 4 personnes 


pâte brisée : 100gr beurre + 200gr farine + 4 gobelet eau + sel 
mousse chocolat : 300gr chocolat noir + 85gr beurre + 4 oeufs 
1 sachet sucre vanillé + 1CS rhum ambré 


* Introduire le chocolat en morceaux et mixer 30sec. vit.7. 

Ajouter le sucre et programmer 3mn à 50° vit.4. Au signal, ajouter les 
jaunes, le beurre, le rhum et mixer 3Osec. vit.6. Réserver 1h au 
réfrigérateur dans un saladier profond. 

* Mettre tous les ingrédients de la pâte brisée dans le bol et régler 4Osec. 
sur pétrin. Réserver au frais 45mn et nettoyer le bol. 


* Préchauffer le four th. 210° 

* Placer le fouet et battre les 4 blancs d’œuifs en neige 3mn vit.3 et 
incorporer délicatement à la préparation en la soulevant. Mettre au frais. 
* Etaler la pâte brisée et découper 12 ronds de 6cm de © et de 3mm 
d'épaisseur. 

* Disposer les cercles sur la plaque du four beurrée et cuire 10mn. 

* Alternez trois feuillantines et deux couches de mousse au chocolat. 

* Décorez les de copeaux de chocolat, les 50 gr restant. 

* On peut utiliser une poche à douille pour étaler la mousse au chocolat, 


et accompagner les feuillantines d'une crème anglaise. 
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